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Septiembre es el Mes Nacional de la Seguridad de Alimento 

San Bernardino: Septiembre es el mes nacional de la seguridad del alimento. El tema de este año 
es “Se Seguro, Previene la Contaminación Cruzada.”  
 

A diario, nuestras manos tocan superficies cubiertas de patógenos que no podemos ver. Hasta las 
personas sanas puedan propagar patógenos. Una de las claves para evitar la contaminación de los 
alimentos es practicar técnicas de buen lavado de manos.  Los empleados que manejan alimentos 
deben lavarse las manos correctamente y con la frecuencia necesaria para prevenir que las manos 
se conviertan en un vehículo de la contaminación cruzada. El Condado de San Bernardino, 
Departamento de Salud Pública, División de Servicios de Salud Ambiental (DEHS) sugiere a los 
manipuladores de alimentos a seguir los consejos siguientes para prevenir enfermedades 
transmitidas por alimentos y la contaminación cruzada de productos alimentos.  
 

Los manipuladores de alimento deben lavarse las manos antes de empezar a trabajar. También 
deben lavarse las manos después de las siguientes actividades: 
 

 Usar el baño. 

 Tocar carne cruda, aves y mariscos (antes y después). 

 Estornudar, toser o usar un pañuelo de papel. 

 Tocarse el cabello, la cara o el cuerpo. 

 Comer, beber, fumar o masticar chicle o tabaco. 

 Sacar la basura. 

 Manejar productos químicos que puedan afectar la seguridad de los alimentos. 

 Limpiar mesas o acarrear platos sucios. 

 Tocar la ropa o el delantal. 

 Tocar dinero. 

 Salir de la cocina/área de preparación y regresar a ella. 

 Tocar animales de servicio o animales acuáticos. 
 

Los manipuladores de alimento deben lavarse las manos en un lavamanos designado para lavar 
las manos. No se debe lavar las manos en fregaderos para lavar platos, preparar comida, o para 
servicios de utilidad.  
 

Para más información, contacte al Condado de San Bernardino, Departamento de Salud Pública, 
División de Servicios de Salud Ambiental (DEHS) al número telefónico (800) 442-2283 o visite 
nuestra página de internet www.sbcounty.gov/dehs. Los establecimientos de alimentos pueden 
recibir gratis recursos educativos, por favor visite www.foodsafetymonth.com. 
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